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چکیده 


هدف از این پژوهش تولید پودر عصاره چغندر قرمز به‌عنوان منبع ترکیبات زیست فعال و رنگی با استفاده از فرآیندهای خشک کردن انجمادی و پاششی بود. 
برای این منظور, ایزوله پروتئین آب پنیر ([۷۷) و مالتودکسترین با تا برابر 20 1 در نسبت‌های مختلف 100: 75,0: 25 50: 50, 25: 75 و 0 100) 
به‌عنوان مواد دیواره برای درون‌پوشانی عصاره مورد استفاده قرار گرفتند. در همه تیمارها بریکس محلول خوراک 10 درصد ثابت نگه داشته شد. پودرهای تولیدی 
از لحاظ کارآیی درون‌پوشانی» محتوی رطوبت حلالیت در آب و محتوی فنول کل مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که با افزايش ]۷۷۳ تا سطح 50 
درصد (نسبت (۳0ل)» کارآیی درون‌پوشانی به‌طور معنی‌داری (06)>) افزایش یافت. همچنین کارآیی درون‌پوشانی روش خشک‌کردن پاششی بالاتر بود 
())>). در نمونه‌های خشک‌شده به‌روش انجمادی و پافشی, کمترین مقدار رطوبت در نمونه‌های تیمار شده بالل درصد مالتودکسترین مشاهده شد. افزایش 
نسبت مالتودکسترین به‌طور معنی‌داری حلالیت پودرها در آب را افزانش داد (5)) >م), ارزیابی محتوی ترکیبات فنولی نشان داد که پودرهای عصاره چغندر قرمز 
تهیه شده با خشک‌کن انجمادی بالاترین میزان فنول کل را داشتند. همچنین پودرهای به‌دست آمده از نسبت للن لل مالتودکسترین به ۷۷1 از بیشترین محتوی 


فنول کل برخوردار بودند. 


واژه‌های کلیدی: خشک کردن انجمادی خشک کردن پاششی, چغندر قرمز ایزوله پروتتین آب پنیر مالتودکسترین 


مه 


مقدمه 

در سال‌های اخیر توجه بیشتری به عملکرد سوم غذاها شده است. 
عملکرد سوم در غذاهاه نقش ترکیبات غذایی در پیشگیری از 
بیماری‌ها توسط تعدیل سیستم‌های فیزیولوژیکی می‌باشد. فعالیت‌های 
آنتی اکسیدانی. ضدسرطانی» ضدجهش و ضدمیکروبی. مثال‌هایی از 
نقفن این ترکییات غنایین می‌باشتد غداهای, دارای عملکرد سوم که 
تحت عنوان غذاهای فراسودمند نامیده می‌شوند به‌عنوان عامل مهمی 
در سالم ماندن افراد معرفی شده‌اند (2012 ,۲10061055 عک تعاامط). 
مواد گیاهی سرشار از ترکیبات طبیعی و زیست فعالی هستند که 
قابلیت‌های فراوانی برای به‌کارگیری در مواد غذایی به‌عنوان 
نتی کسیدان ضدمیکروبی» رنگ طبیعی» طمم‌دهنده و یره دارند 
چغندر گیاهی است که از زمان‌های بسیار دور در بین مردم رواج 


1 و2 - به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و دانشیار گروه علوم و صنایع 

غذایی» واحد قوچان. دانشگاه آزاد اسلامی قوچان» ایران 

3 حانشیار, گروه صنایع غذایی مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی 

خراسان رضویسازمان تحقیقات. آموزش و ترویج کشاورزی,مشهد. ایران. 

(* -نویسنده مسئول: رم اتمجوع ۵ 0طصص تگه‌زهمصه :اتفصط) 
00 1022067/10 :10 


بسیاری داشته که یک نوع از این گیاه چفندر قرمز (لبوبی) است که 
به‌دلیل رنگ قرمز تا بنفش تیره بسیار جذاب و قابل توجه بوده که 
اخیرا مطالعات زیادی را به خود معطوف ساخته است (0115207605162 
6 ,0 61 0۳[۵10).چفندر قرمز منبع خوبی برای پیگمان‌های 
قرمز بوده و به‌طور فزاینده‌ای برای تولید رنگ قرمز غذایی استفاده 
می‌شود. پیگمان‌های قرمز و زرد چغندر در مجموع تحت عنوان 
تالائین شناخته شده و شامل بتاسیانین‌های قرمز و بتاگزانتین‌های 
زرد می‌باشند. پیگمان‌های چغندر قرمز تحت عنوان بتالائین به‌خوبی 
در آب حل می‌شوند و در الکل نامحلول هستند. پیگمان اصلی در 
چغندر قرمز بتالائین و به‌صورت گلوسیدبتانیدین است که وزن 
مولکولی آن ۳۲48 گرم بر مول می‌باشد ( عک ۱۵۵۱۳۵6 
3 ,0۲ع۲1212). بتاسیانین عمده و اصلی چغندر قرمز» بتانین بوده 
که 7 تا 95 درصد از کل پیگمان‌های چفندر را تشکیل می‌دهد. 
پیکمان‌های باقی‌مانده شامل ایزویتالین» پریبتانین و ایزوپریبتنین 
می‌باشد (2009 ,۸۵76600 براین اساس» به‌دلیل غنی بودن چغندر 
قرمز از رنگدانه‌های طبیعی و به‌ویژه بتالائین‌هاء فراوانی آن در 
کشورمان و در دسترس بودن این گیاه فواید ویژه برای سلامت 


انسان»و نیز مقرون به صرفه بودن آن, اين گیاه از پتانسیل بسیار 
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بالایی برای استفاده به‌عنوان منبع بتالائین‌ها و افزودنی رنگی طبیعی 
در فرمولاسیون‌های غذایی» دارویی و بهداشتی برخوردار است. اما 
مهم‌ترین چالش در استفاده از رنگ‌های طبیعی خوراکی» عدم پایداری 
الا ار مرا میتی تگزتاری مضیو ات ماش قرآند 
درون پوشانییکی از راهبردهای کارآمد در صنایع غذایی برای رفع این 
مشکل و حفظ ترکییات زیست‌فعال در طی تولید و نگهداری محسوب 
می‌شود (یوسفی, 1397). 

درون‌پوشانی» روشی است که ذرات و قطرات مایع» جامد و گاز 
درغشایی ازجنس مواد غذایی با ماهیت‌های مختلف به‌دام می‌افتند. 
این فرآیند یکی از روش‌های رهایش کنترل شده نیز می‌باشد که 
ریزکپسول حاصل محتویات خود را تحت سرعت کنترل شده و با یک 
تحریک خاص و در یک زمان مشخص رها می‌کند ( ,11605 
6 روش‌های متعددی جهت درون‌پوشانی ترکیبات زیست‌فعال 
وجود دارند که از جمله آنها می‌توان به روش‌های امولسیونی, 
کواسرواسیون, به‌دام انداختن در لیپوزوم. اکستروژن و روش‌هایی بر 
پایه خشک‌کردن با استفاده از خشک‌کن‌های پاششی و انجمادی 
اشاره نمود (2019 .6۵1 6 حنصنعه62), 

خشک کردن انجمادی (لیوفیلیزه کردن؟) مناسب‌ترین روش برای 
خشک کردن مواد حساس به حرارت است. این سیستم حدود دو برابر 
کزان تز از شیر وت‌های. خشنک کردن .می‌باشت: شرایط اثبارظارق و 
نگهداری پودرهای تولیدی نیز بسیار پرهزینه است و کاربرد تجاری 
ان به‌دلیل زمان بسیار طولانی محدود شده است. خشک‌کردن 
انجمادی از طریق انجماد مواد وسیش کاهشن فشار اطراف وافزایش 
مناسب دما انجام می‌گیرد.در این صورت» آب منجمد در ماده به‌طور 
مستقیم از حالت جامد به گاز تصعید می‌شود. به‌طور کلی مواد هسته 
در ماتربس دیواره همگن شده و سپس به‌وسیله انجماد خشک 
می‌شود (2007 ,13005 عک نوناک خشک‌کردن پاششی یکی 
دیگر از روش‌های متداول درون‌پوشانی و تولید پودر از مواد غذایی 
مایع می‌باشد. اين روش معمولاً برای تهیه پودر مواد غذایی» داروثی و 
میکروار گانیسم‌های حساس به حرارت در مقایسه با سایر روش‌های 
خشک کردن, به‌دلیل تأثیر نامطلوب کم و کارآیی بالای فرآینده ترجیح 
داده می‌شود. اين روش دارای مزایای متعددی شامل خشک‌کردن 
سریع» توان عملیاتی بالا و عملیات مداوم دارد ( ,اه ۵ محتتدوجی) 
2 با اين وجوده رخ دادن پدیده‌هایی نظیر چسبندگی" و 
فروریختن ساختار" در طی فرآیندهای خشک کردن و همچنین در طی 
دوره نگهداری سبب شده که استفاده از مواد کمک خشک‌کن (حامل) 
به‌منظور افزایش پایداری عصاره میوه‌ها و سبزی‌ها گسترش یابد 


ممناحعنانطم70] 1 


وععصلآهاو 2 
8( 


(2002 .۵1 6 نم۷]2 از اين‌رو» افزودن مواد حامل به پودرها سبب 
رقابت با پودر برای جذب رطوبت عمل کردن به‌عنوان حامل فیزیکی 
بین ذرات و محافظ و افزايش دمای انتقال شیشه‌ای و در نتیحه 
افزایش پایداری محصول در طی خشک کردن و نگهداری آن می‌گردد 
(2008 .۵ 6 تصفاطه6). 

بر این اساس هدف از این پژوهش درون‌پوشانی عصاره چغندر 
قرمز به‌عنوان یک رنگ خوراکی طبیعی با استفاده از دو روش 
خشک کردن انجمادی و پاششی توسط دو ماده حامل مالتودکسترین و 
ایزوله پروتئین آب پنیر ([۷۷۳) و مقایسه خصوصیات پودرهای تولید 
شده بود, 


مواد و روش‌ها 

چغندر قرمز از بازار محلی مشهد تهیه گردید. ایزوله پروتئین آب 
پنیر (۱۷۳۷)» مالتودکسترین 20 1 024), معرف فولین سیوکالتیوت 
سدیم کربنات و اتانول همراه با دیگر مواد شیمیایی مورد نیاز از 
شرکت مرک آلمان خریداری شدند. 


طی این پژوهش ماده رنگی موجود در چغندر قرمز که حاوی 
بتالائین بود با استفاده از روش استخراج آبی - الکلی به‌دست آمد 
برای این منظور ابتدا چغندر قرمز آسیاب و درون یک فلاسک حاوی 
آب مقطر و اتانول اسیدی شده با نسبت 3 ريخته شد. فلاسک و 
کندانسور درون یک حمام آب به مدت2 ساعت تحت دمای لت درجه 
سانتی‌گراد قرار گرفت. سپس فلاسک از سیستم مذکور جدا و به 
مدت 2 ساعت در تاریکی نگهداری گردید. در نهایت» محتویات 
فلاسک در خلاً به‌وسیله فیلتر واتمن شماره یک صاف و عصاره 
استخراج شده تا بریکس 10 درصد به‌وسیله یک تبخیر کننده تحت 
خلاً (برححهن ,نمی ظ۲ 0دطمنع! بطمامل‌نه۲) در دمای 44 
درجه سانتی گراد تغلیظ گردید (2013 بط0116) تک ,119/۲), 


تهیه محلول‌های خوراک 

پس از آماده‌سازی عصاره چفندر قرمز. محلول خوراک با بریکس 
0 درصد و حاوی درصدهای مختلف از حامل‌های مالتودکسترین و 
پروتلین آب پنیر تهیه شد. برای این منظور عصاره چغندر قرمز با 
نسبت‌های مختلف مالتودکسترین به ۷۷۳۲ (0100, 25:75 20 
25 1000 درصد) مخلوط شد و تحت هر کدام از فرآیندهای 
خشک کردن پاششی و خشک کردن انجمادی قرار گرفت. 


اصعلو تاو و41۳۵ 


تاماله»منن وزان۲ 5 


فرآیند خشک کردن پاششی به‌منظوردرون‌پوشانی عصاره 
چغندر قرمز 

هر کدام از محلول‌های خوراک تهیه شده با نسبت‌های مختلف 
توسط پمپ پربستالتیک با توان 73 درصد به داخل دستگاه خشک‌کن 
پاششی (فمدام‌سانیک ,5-91 عوظ ومتوگ تعنل نطنه) 
تزریق گردید. براساس پیش‌تیمارهای انجام شده مشخص شد که 
تحت شرایط دبی خوراک بالاتر از 3 میلی‌لیتر بر دقيقه. دمای هوای 
خشک کردن بالاتر از 1440 درجه سانتی‌گراد و دبی هوای بیشتر از 35 
متر مکعب بر ساعت منجر به چسبیدن بیش از اندازه ذرات به دیواره 
خشک کن و در نتیجه سوختگی مواد ورودی شد. به‌همین خاطر دامنه 
پارامترهای متنیر در دستگاه خشک‌کن پاششی به‌صورت دمای هوای 
ورودی 140 درجه سانتی‌گراده دمای هوای خروجی ۸0 6 درجه 
سانتی گراده دبی خوراک 9 میلی‌لیتر بر دقيقه و دبی هوای فشرده 375 
متر مکعب بر ساعت تعیین گردید. پودر تولیدی در محفظه زیر 
سیکلون در انتهای مسیر جمع آوری شد و بلافاصله برای سرد شدن به 
دسیکاتور جهت انجام آزمایشات بعدی منتقل گردید 


فرآیند خشک کردن انجمادی به‌منظور درون‌پوشانی 

نمونه‌های مختلف خوراک به مدت 3 ساعت در 18 - درجه 
سانتی گراد منجمد شدند. این نمونه‌ها سپس تحت فرآیند خشک‌کردن 
انجمادی ( 060201 ماعتت هلاه ععنتل ۵2۵ع:۳) در دمای 
4 - درجه سانتی‌گراد در فشار محفظه 4۲04 میلی بار به مدت 48 
ساعت به منظور اطمینان از خشک شدن کامل, قرار گرفتند. محصول 
نهایی به‌صورت پودر خشک جمع‌آوری شدند و در ظروف درزبندی 


شده تیره تا زمان آزمون‌های بعدی نگهداری گردیدند. 


محاسبه کارایی درون پوشانی 

کارایی درون‌پوشانی (0۳) عامل مهمی برای ذرات تولید شده 
می‌باشد و نشان‌دهنده پتانسیل ماده پوسته برای نگهداری هسته درون 
ریزکپسول است. به‌منظور ارزیابی کارایی درون‌پوشانی» باید محتوی 
کل بتالائین (1802) و محتوی سطحی بتالائین (8803) محاسبه 
شوند. برای اندازه‌گیری »18 160 میلی‌گرم از نمونه‌ها وزن شد 
ویک میلی‌لیتر آب مقطر به آن افزوده شد. سپس این نمونه‌ها هم‌زده 
شدند تا غشاء ریز کپسول تخریب گردد. در ادامطٌ میلی‌لیتر اتانول به 
نمونه‌ها افزوده و به مدت‌5 دقيقه استخراج صورت گرفت و در نهایت 


1607 ۴۱۵620۱12010 [ 
اصعاوم صتقلهاهظ 10681 2 
عناوم صتحلم)عظ ممععتتاو 3 


اثر نیتریک اکسید و دما بر حفظ کیفیت آریل.- طل3 


صاف شدند. استخراج بتالائین سطحی از کپسول‌ها با شستشوی سریع 
10 انیم) توسط 160میلی‌لیتر تانول در حالت گردابی و سانتریفوژ 
کردن ( .320 لجمه»نونا ب‌نااع۲۷) به‌مدت 3 دقیقه با سرعت 
0 دور در دقیقه انجام شد. محلول شفاف رویی جمع‌آوری گردید و 
با غشاتی با اندازه ذرات 45() میکرومتر صاف شد و درنهایت کارایی 
درون‌پوشانی از رابطه زیر به‌دست آمد (2015 .۵1 6۶ 0021072): 


۹0۳۴81 < 01۳80-980 00 1 


محتوی رطوبت 

محتوی رطوبت پودرهای تولیدی بر مبنای روش ۸0۸ 
(2002 ,۸0۸ انجام گرفت. سه تکرار از هر نمونه وزن و در آون 
تحت خلاً در دمای 60 درجه سانتی‌گراد خشک شد. فرآیند 
خشک کردن و توزین نمونه‌ها تا زمان رسیدن به وزن ثابت ادامه یافت 
و در نهایت محتوی رطوبت از روی اختلاف وزن قبل و بعد از 
خشک کردن محاسبه و به صورت درصد بیان شد. 


حلالیت 

مقداری از نمونه‌های پودر 2 گرم) به آرامی به 1000 میلی‌لیتر آب 
مقطر در یک مخلوط کن ( رحقصصه6 ,16-125 نا[ من با 
سرعتل]1500 دور در دقیقه افزوده و به‌مدت 5 دقيقه عملیات مخلوط 
کردن ادامه داده شد. مخلوط حاصل به مدت 5 دقیقه در سانتریفوژ با 
ع سانتریفوژ شد و سپس بخشی از محلول رویی 22 میلی‌لیتر) 
درسیک پلیت در اون با دمای 105 درجه سانتی‌گراد به مدت4 ساعت 
خشک گردید. در نهایت میزان حلالیت پودر از طریق اختلاف وزن 
حاصل شده گزارش گردید (2012 .اه # [۳۲۵2۵6) 


محتوی فنول تام 

محتولی فنول تام با استفاده از روش فولین سیوکالتیو با کمی 
تغییر اندازه‌گیری شد (2014 ,۵1 6۶ لعه). برای اين منظور, 025 
گرم از نمونه پودر در داخل 25 میلی‌لیتر متانول حل شد و پس از 
گذشت زمان لازم به‌منظور استخراج ترکیبات فنولی از پودره محلول 
به مدت 100 دقیقه سانتریفوژ شد. سپس 0۲5 میلی لیتر از محلول 
رویی با 45 میلی‌لیتر معرف فولین سیوکالتیو 2) نرمال مخلوط و به 
مدت 5 دقیقه اجازه واکنش داده شد. در نهایت 2 میلی‌لیتر محلول 
سدیم کربنات (,2/1 75) به مخلوط واکنش افزوده و با استفاده از آب 
مقطر به حجم 22 میلی‌لیتر رسانده شد. محلول حاصل به مدت 2 
ساعت در دمای محیط قرار داده و پس از آن جذب به‌وسیله 
اسپکتروفتومتر 17۷-۷۵ در طول موج 700 نانومتر خوانده شد. از 
غلظت‌های مختلف اسید گالیک (۳8/1 0-100) برای رسم نمودار 
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استاندارد استفاده شد. محتوی فنول تام به‌صورت معادل میلی‌گرم 
اسید گالیک در گرم پودر (00۳06 ع/0۸)) بیان شد. همه 


اندازه گیری‌ها در سه تکرار انجام گرفت. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در اين پژوهش به‌منظور بررسی تأثیر متفیرهای فرآیند 
درون‌پوشانی یعنی نوع خشک کن (پاششی و انجمادی) و نوع و نسبت 
حامل (مالتودکسترین و ۱۳۲) روی خواص فیزیکوشیمیایی پودر 


عصاره چغندر قرمزء از تحلیل واریانس یک طرفه ( 006-۷۵۷ 
ععصهننه۷ ۵۲ عنورآهمم) با استفاده از نرم‌افزار ٩۳55‏ نسخه 22 
استفاده شد. به‌منظور بررسی اختلاف بین نمونه‌ها از آزمون 
چنددامنه‌ای دانکن در سطح 75 استفاده شد. همه اندازه‌گیری‌ها در 
سه تکرار انجام گرفت. تیمارهای مورد مطالعه در این پژوهش در 
جدول 1 نشان داده شده است. 


جدول 1 - تیمارهای مورد مطالعه در این پژوهش 


تیمار _مالتودکسترین () 


5 بج «۲ ب هم 


کارایی درون پوشانی 

جدول 2 نتایج مربوط به مقایسه میانگین داده‌ها از لحاظ کارایی 
فرایند خشک کردن پاششی و انجمادی عصاره چغندر قرمز براساس 
آزمون چنددامنه‌ای دانکن با استفاده از نست‌های مختلف ۷۷۲ و 
مالتودکسترین را نشان می‌دهد. نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد 
که کارایی درون‌پوشانی عصاره چغندر قرمز به‌طور معنی‌داری 
(ظ)0>م) وابسته به نوع فرآیند خشک کردن, نوع و مقدار ماده 
کمک خشک‌کن در ماده خوراک پیش از خشک‌کردن محلول 
می‌باشد. نتایج به‌دست آمده نشان داد که در سطح ماده حامل ثابت؛ 
نمونه‌هایی که توسط فرآیند خشک کردن پاششی خشک شده بودند 
به‌طور معنی‌داری 00>) دارای کارایی درون‌پوشانی بیشتری 
نسبت به نمونه‌های متناظر خشک‌کن انجمادی بودند (جدول 2 
همان‌طور که جدول 2 نشان داده شده است با افزايش نسبت ۷۷۳۲ 
در دیواره از صفر تا لت درصد به‌طور معنی‌داری )0 >م) کارایی 
بالاترین 61973 درصد برای خشک کن پاششی و 01/51 درصد برای 
خشک‌کن انجمادی) کارایی درون‌پوشانی مربوط به تیمار تهیه شده 
با للا درصد ۱۷۳۲ و لت درصد مالتودکسترین به‌عنوان ماده کمک 
خشک‌کن و کمترین کارایی درون‌پوشانی 0908 درصد برای 
خشک کن پاششی و 299 درصد برای خشک کن انحمادی) مربوط 
به تیمار تهیه شده با 100 درصد مالتودکسترین به‌عنوان ماده حامل 
بود. کارایی درون‌پوشانی از این جهت اهمیت دارد که ترکیبات 


ایزوله پروتّین آب پنیر () 


6 
2 
بل 
7 
10 


بارگذاری شده تا چه حدی توسط مواد حامل و کمک خشک‌کن در 
مقابل شرایط نامساعد محیطی محافظت می‌گردند ( ,.۵1 6 انا 
5 اصولاً پروتئین‌ها به‌دلیل ماهیت آمفی‌فیلیک و قابلیت فعالیت 
سطحی که دارند توانایی مهاجرت به سطح مشترک قطره و هوا را 
دارند و در نتیجه اطراف قطرات محصول قبل از خشک کردن قرار 
می‌گیرند و اين امر سبب به‌دام اندازی ترکیبات بارگذاری شده به 
شکل موثری می‌گردد که از آنها در مقابل شرایط نامطلوب 
خشک کردن محافظت می‌نماید. از طرفی مالتودکسترین فاقد قابلیت 
فعالیت سطحی و خاصیت امولسیفایری می‌باشد (2016 ,۵ » داذنآ) 
که آیع اسر اختمالا تفر شود که اقزایین: قاری مالتوه رین 
کارایی درون‌پوشانی را کاهتن دهد. با اين وجود در طی فرآیند 
خشک کردن انجمادی احتمالا آب‌زدایی بیش از پروتئین که خاصیت 
امولسیفایری دارد سبب شکست قطرات ریز و بهم پیوستن آنها شده 
است که اين امر منحر به تشکیل قطرات درشت خواهد شد که 
پایداری آنها را کاهش خواهد داد و کارایی درون‌پوشانی را کمتر 
می‌نماید (2007 .۵1 6۶ 0)). نتایج این پژوهش با یافته‌های دیگر 
محققین نیز مطابقت داشت. 060) و همکاران 2013) به مطالعه 
درون‌پوشانی روغن ماهی با استفاده از دو روش خشک کردن پاششی و 
انجمادی پرداختند. این محققین مشاهده کردند که نمونه‌های تهیه 
شده با روش خشک‌کردن پاششی از کارایی درون‌پوشانی بیشتری 
برخوردار بودند. 1607268 و همکاران (2013) با درون‌پوشانی روغن 
بزرک توسط ایزوله پروتئین نخود. ایزوله پروتئین عدس و همچنین 
مالتودکسترین مشاهده کردند که نمونه‌های درون‌پوشانی شده با 


پروتئین دارای کارایی درون‌پوشانی بیشتری نسبت به مالتودکسترین 


بودند. 
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جدول 2 - تغییرات کارایی درون پوشانی عصاره چغندر قرمز 


)0 ۷۳۲  )/( مالتودکسترین‎  رامیت‎ 
۲ 10 1 
2 7 2 
5 5 3 
7 2 4 
10 ( 5 


4/۸۲ 600 فطل 5۳/9 
هم + 72/61 + 14/96 
ملد 8:72 + [81/5 
۰ 0/5۶ + 7/0 
10 70/5۶ 41۳ 00/3 


* حروف بزرگ متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار در هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار در هر ستون می‌باشد )> 


محتوی رطوبت 

نتايج حاصل از تغییرات میزان رطوبت نمونه‌های خشک شده 
عصاره چغندر قرمز با استفاده از دو خشک‌کن پاششی و انجمادی و 
مقایسه میانگین داده‌ها براساس آزمون چنددامنه‌ای دانکن در شکل 1 
نشان داده شده است. نتایج به‌دست آمده در اين پژوهش مشخص 
نمود که تغییرات میزان رطوبت نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 0()0>ج) 
وابسته به نوع خشک‌کن و نوع و درصد ماده کمک خشک‌کن 
می‌باشد. همان‌طور که در شکل 1 نشان داده شده است با افزایش 
مقدار مالتودکسترین در فرمولاسیون محلول اولیه محتوی رطوبت هر 


۳2 
۸ 
2 
4 
# 
2 
2 
2 
2 
4 
4 
/ 
تر امه 


کدام از نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 0068>م) کاهش یافت 
به‌طوری که نمونه‌های خشک شده با م0 درصد مالتودکسترین در هر 
دو خشک‌کن دارای کمترین محتوی رطوبت نسبت به سایر تیمارها 
بودند. از طرفی هم مقایسه تأثیر دو نوع خشک‌کن در مقدار ماده 
حامل ثابت روی محتوی رطوبت پودرها مشخص نمود که نمونه‌های 
تهیه شده با خشک‌کن پاششی به‌طور معنی‌داری (0(6>) دارای 
محتوی رطوبت پایین‌تری نسبت به نمونه‌های خشک شده با 
خشک کن انجمادی بودند (شکل 1). 


محنوی رطوبت (۷۷۵) 


خشک کن انجمادی 8 خشک کن بائشی 9 


شکل 1 - تغییرات محتوی رطوبت پودر عصاره چغندر قرمز 
(#حروف بزرگ متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین روش‌های خشک کردن و حروف کوچک متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارهای مورد آزمایش 
می‌باشند )> 0 


این رفتار احتمالاً بهدلیل ماهیت آب‌دوستی پروتئین‌ها می‌باشد. 
پروتئین‌ها به‌دلیل گروه‌های عاملی فعالی که در ساختار خود دارند از 
قابلیت جذب و نگهداری آب خوبی برخوردار هستند ( ,۵1 ۶ 1 


1 ,۵1 0 06۲2صناوهر12 :2014) که این امر احتمالا سبب شده 


تا با افزايیش نسبت ]۷۷۳ به مالتودکسترین در فرمولاسیون 
عصاره‌های خشک شده محتوی رطوبت پودر عصاره چغندر قرمز نیز 
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افزايش یابد. نتایج این پژوهش با یافته‌های دیگر محققین نیز 
مطابقت داشت. نجف نجفی و همکاران (2011) تأثیر استفاده از 
فرآیند خشک کردن انجمادی و پاششی و همچنین دو نوع ماده کمک 
خشک‌کن (پودر شیر بدون چربی و نشاسته اصلاح شده) را روی 
محتوی رطوبت پودر اسانس هل مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج حاصل 
از مطالعه این محققین نشان داد که استفاده از خشک‌کن پاششی در 
مقایسه با خشک‌کن انجمادی منجر به افت بیشتر رطوبت شد و 
همچنین استفاده از نشاسته اصلاح شده به‌دلیل قابلیت نگهداری آب 
کمتر در ساختار پودر محتوی رطوبت کمتری نسبت به پودر چربی 
شیر بدون چربی را به دنبال داشت. ۳ و همکاران 4لل) تأثیر 
استفاده از 3 حامل مختلف مالتودکسترین» صمغ عربی» نشاسته اصلاح 
شده. کنسانتره پروتئین آب پنیر و آلبومین تخم مرغ روی محتوی 
رطوبت پودر خرمالو در طی فرآیند خشک کردن را مورد ارزیابی قرار 
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دادند. براساس نتایج به‌دست آمده توسط این محققین مشخص شد 
که نمونه‌های تهیه شده با ترکیبات پروتئینی به‌دلیل ماهیت 
آب‌دوستی بیشتر پروتئین‌ها از محتوی رطوبت بالاتری نسبت به 
نمونه‌های تهیه شده با ترکیبات کربوهیدراتی برخوردار بودند. 


حلالیت 

قابلیت. قوری. بودن بودرها معمولا خوسظ حلالیت. آنها در آب 
ارزیابی می‌شود و به‌طور معمول این شاخص با کاهش حلالیت کاهش 
می‌یابد (2011 ,۵1 0 عع0هآ). شکل 2 نتایج مربوط به تغییرات 
میزان حلالیت پودرهای عصاره چغندر قرمز تهیه شده با دو سیستم 
خشک کن پاششی و انجمادی و مقایسه تأثیر نوع و مقدار حامل‌های 
7 و مالتودکسترین روی این شاخص براساس آزمون چند دامنه‌ای 
دانکن را نشان می‌دهد. 


حلائیت (9/۵) 


خشگ کن انجمادی 8 خشک که بشنی نا 


شکل 2 - تغییرات حلالیت پودر عصاره چغندر قرمز 
(#حروف بزرگ متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین روش‌های خشک کردن و حروف کوچک متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارهای مورد آزمایش 
می‌باشند 00658 >ع)) 


نتایج تحلیل واریانس داده‌ها نشان داد که تغییرات میزان حلالیت 
به‌طور معنی‌داری (0(6>) وابسته به نوع و مقدار حامل و همچنین 
نوع فرآیند خشک کردن بود. براین اساس تغییر نوع حامل و نسبت آن 
در دیواره ذرات خشک‌شده عصاره چغندر قرمز به‌طور معنی‌داری 
(ط))>ج) میزان حلالیت پودرهای تولیدی را تغییر داد به‌طوری که 
پودرهای تهیه شده با درصد بالاتر مالتودکسترین حلالیت بیشتری 
نسبت به پودرهای تهیه شده با ۷۲۳ داشتند (۲68)>م). از اين‌رو 
بالاترین میزان حلالیت پودرهای عصار چفندر قرمز مربوط به 


پودرهایی بود که حاوی 100 درصد مالتودکسترین بودند. از طرف 
دیگر مقایسه تأثیر دو نوع خشک‌کن روی شاخص حلالیت پودر در 
آب نشان داد که پودرهای تهیه شده با خشک‌کن انجمادی به‌طور 
معنی‌داری (468)>) از حلالیت بیشتری نسبت به پودر عصاره چفندر 
قرمز تهیه شده با خشک‌کن پاششی برخوردار بوذند (شکل 2). 
بنابراین همان‌طور که مشاهده می‌شود هردو نمونه‌های پودر عصاره 
چغندر به‌دست آمده از خشک کن پاششی و انجمادی از حلالیت قابل 
قبولی برخوردار هستند. مالتودکسترین از جمله مواد حامل متداول 


برای تهیه پودرهای فوری می‌باشد زیرا حلالیت بالایی نسبت به 
پروتئین‌ها دارد. اين رفتار احتمالا به‌دلیل این واقعیت است که 
مالتودکسترین با ۳8 بالا دارای حلالیت زیادی در آب است 
(2014 ,6 6 نا :2015 .اه ۶ دید لمطاص62). علاوه بر این 
در فرآیند خشک کردن انجمادی به‌دلیل ایجاد ساختار متخلخل و پر از 
خلل و فرج نمونه‌های تولید شده مانند یک اسفنج آب جذب 
می‌نمایند. همچنین بخشی از آب غیرمنجمد از طریق پیوند هیدروژنی 
به پروتلین‌ها و کربوهیدرات‌ها متصل می‌باشد که در طول فرآیند 
خشک کردن انجمادی اين بخش از آب تبخیر می‌گردد که با 
قرارگیری اين نمونه‌ها در معرض آب. سبب جذب سریع آب توسط 
آنها برای جبران پیوندهای هیدروژنی از دست رفته خواهد شد. لذا این 
فرآیند سیب ایجاد ساختار از و سطح بالا برای جذب آب می‌گردد. از 
طرف دیگر در طی فرایند خشک کردن پاششی حذف سریح آب باعث 
ایجاد چروکیدگی و همچنین لایه سفت روی سطح ذرات خواهد شد 
که نفوذ آب را به داخل ذره کندتر و سخت می‌نماید ( ۶ ٩06167‏ 
3 ,06]6۲). نتایج این پژوهش با یافته‌های محققین دیگر نیز 
مطابقت داشت. ۱120102۷2۵2620 و همکاران 2012) مشاهده 
کردند که پودر شیره خرما تهیه شده با استفاده از صمع عربی و 
مالتودکسترین به‌دلیل ماهیت آب‌دوستی که دارند از حلالیت بالایی 
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برخوردار بودند. همچنین 60) و همکاران 2010) دریافتند که پودر 
روغن ماهی تهیه شده با خشک کن انجمادی حلالیت بالاتری نسبت 
به پودرهای تهیه شده با خشک کن پاششی داشتند. 


محتوی ترکیبات فنولی 

جدول 3 نتایج مربوط به تغییرات محتوی ترکیبات فنولی و 
مقایسه میانگین داده‌های مربوط به تغییرات محتوی ترکیبات فنولی 
عصاره چغندر قرمز تهیه شده با دو خشک‌کن پاششی و انجمادی و 
لیز ده ماده. خامل ۱۷۲۲ و مالتودکشترین, با تسیت‌های مختلف: را 
نشان می‌دهد. براساس نتایج تحلیل واریانس به‌دست آمده در این 
پژوهش مشخص شد که تغییرات محتوی ترکیبات فنولی عصاره 
چغندر قرمز درون‌پوشانی شده به‌طور معنی‌داری ()(>0) وابسته به 
نوع خشک کن و نوع و نسبت حامل به‌کار رفته جهت درون‌پوشانی 
بود. از اين‌رو همان‌طور که در جدول 3 نشان داده شده است با 
افزايش مقدار ۷۷۳۲در ساختار دیواره ذرات تهیه شده تا سطح 0 
درصد به‌طور معنی‌داری (05)(60) محتوی ترکیبات فنولی در هر دو 
خشک کن بهتر حفظ شد و بالاتر از سایر تیمارها بود. 


جدول 3 - تغییرات محتوی تر کیبات فنولی کل (00۷06 01 06۸۳/2) پودر عصاره چغندر قرمز 
تمار مالتودکسترین (/) 6817۳1 خشک کن پاششی 
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خشک کن انجمادی 
تمعل+ 6۳/41 
2/34 
ملد ج/ب9 
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لد (72/3 


* حروف بزرگ متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار در هر ردیف و حروف کوچک متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار در هر ستون می‌باشد )> 


همچنین مقایسه بین دو خشک‌کن و تثیر آنها روی حفظ 
ترکیبات فنولی نشان داد که خشک‌کن انجمادی به‌طور معنی‌داری 
(0068>) سیب حفظ بهتر اين ترکیبات نسبت به نمونه‌های مشابه 
در خشک کن پاششی شد. پروتئین‌ها و به‌خصوص ۱۷۲ به‌دلیل قابلیت 
امولسیفایری مناسب قابلیت درون‌پوشانی بالایی برای ترکیبات فعال و 
به‌خصوص ترکیبات حساس به حرارت دارند. پروتئین‌ها از طریق 
تشکیل فیلم مناسب اطراف قطرات محلول آنها را از شرایط نامطلوب 
محیطی محافظت می‌نمایند و اين امر سبب حفظ فعالیت بیولوژیکی 
ترکیبات بارگذاری شده خواهد شد (2014 6 6 12۷2۲65). 
همان‌طور که قبلاً نیز نشان داده شد با افزايش نسبت ۲۷۳۲به 
مالتودکسترین در ساختار دیواره پودر عصاره چنندر قرمز. کارآیی 
درون پوشانی افزايش یافت لذا محتوی ترکیبات فنولی نسبت به 


نمونه‌های تهیه شده با درصد مالتودکسترین بالات بیشتر بود. از 
طرفی فرآیند خشک کردن انجمادی به‌دلیل اعمال دماهای پایین یکی 
از راه‌های موثر و پرکاربرد جهت درون‌پوشانی ترکیبات زیست فعال و 
ترکیبات حساس به حرارت محسوب می‌شود. استفاده از دماهای پایین 
در اين فرآیند نسبت به دماهای بالای 160 درجه سانتی‌گراد در طی 
خشک کردن پاششی مواد بارگذاری شده از تخریب حرارتی آنها 
جلوگیری خواهد نمود و در نتیجه محتوی ترکیبات فنولی بیشتر 
خواهد بود (2013 ,۵1 0 نع80). در تأیید نتایج حاصل از این 
پژوهش» 11۳6067-۸201 و همکاران (2011) مشاهده کردند که 
استفاده از فرآیند خشک کردن انجمادی جهت درون‌پوشانی نسبت به 
خشک کردن پاششی سبب حفظ بهتر ترکیبات فنولی شد و محتوی 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد8ّ. شماره2. خرداد - تیر 1399 


ترکیبات فنولی و آنتوسیانینی در نمونه‌های خشک شده توسط 
خشک کن انجمادی بیشتر از دیگر نمونه‌ها بود 


نتیجه گیری 


این پژوهش استفاده از فرآیندهای خشک کردن پاششی و انجمادی با 
بکارگیری نسبت‌های مختلف مالتودکسترین و ۷۷۳۲ به‌عنوان مواد 
دیواره جهت خشک‌کردن عصاره چغندر قرمز بود. براساس نتایج به 
دست آمده در اين پژوهش مشخص شد که استفاده از نسبت 2۳0 


مالتودکسترین و ۷۷۳ منجر به خصوصیات فیزیکوشیمیایی مطلوب 
در پودرهای به‌دست آمده توسط هر دو روش خشک‌کردن گردید 
کارآیی درون‌پوشانی روش خشک‌کردن پاششی بالاتر بود ولی 
پودرهای عصاره چغندر قرمز تهیه شده با خشک‌کن انجمادی میزان 
فنول کل بالاتری داشتند 


امروزه به‌منظور نگهداری و افزایش پایداری ترکیبات زیست‌فعال 
عصاره میوه‌ها و سبزی‌ها در طی فرآیندهای مختلف و در طی دوره 
نگهداری از روش‌های متعددی جهت درون‌پوشانی استفاده می‌شود. 
استفاده از روش‌های خشک کردن انجمادی و پاششی از متداول‌ترین 
روش‌های خشک کردن مواد غذایی مایع می‌باشد. بنابراین هدف از 
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-2649 ,(3) 41 ,0160 ۲۵۵۵ .006)مدظ ع‌صترویل رها 21160160 وه آمجم! مه آععج مع‌صفصظ "فصت‌اخ م1 ۵۶ فعتا2۲۵۵6 
2653۰ 

0 وه06۷16۵ ممتاقاناممرمعصه وه فصتقامنس ۱۷11 2014(۰) .9 ,ماما متام ی ری بخ رمطله هن ریز رصاعم رب 0۰ روع27 12۷7 


5-۰ ,37.1 ,1600001021 عک هرمز ۳۵0۵0 صا 1۳۵5 .عصمن مه فصمتاه‌تاممه :فم1منطه۷ رهب نع 


اقصرسه ل ممتجعوم 1 


وه چاه ار شود 00ع1 0جد ععمهقو ۲۵۵0۵ مهنصه:] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 7 ۱ ۲ ِ 
جلد . شماره ۰2 خرداد -تبر 1399 ص 322 313 ی 2 -313 .۳ ,2020 .۲0019 .عصنا ل ر2 .0 ,16 ,۱۷۵ 


۲ 0۳۱۱۸۵ ۲۳۵۵2۵ 0اه م0 رهز مهافت هن )۱0۵۵0۲۵۵ 1۳۱۵0 ]0 طماهاو۵ ۲۸۱۵۵ 
۹ معه۱ ۵و۱ م۵6 ۱۳۵۵۲ 20 ۸0۵۵۱۵۵-06۵۵ 


دزد کدزد ۱۷۲۰ و"تصوکن0 مصصعطم] ۷ م۵ و افتصه‌زیه۲ 1۷ 


۹6661۷۵0: 3 
06060: 01 


طالحعط مامحصمتم تقطا فصتم‌مججمی لاگهویا فصح 010200۷۵ ما زد غیج ومم‌عیامو )هام طاذ< ومممهاوهانه مها +صمتاع 000ص 
,کاصمحطعتم رعامصمطم زاوج ,فاصم مامح قه میاه وه‌صیمممهمی .وامنالمع ۵00 ۵۶ ومتاهممتم هه نمصمطهمملد ردام فطل ع0۷تحرصا لهج 
منمنصدا عمط ۵۶ موم ود اممتامع9 ۳۵0 .قصنامم‌جمن 0مقوها-اصهان ۷۵ عمط اصها۲مم‌صصا دمص مصا عصمصصته مه بعاه 4صه 112۷7029 
8 1000۷۵ و1 ۵۵000۲ ۲۵۵0 عظ) ۵۲ )حمصرونن ۲6۵ 1 .همتاه)صمصصعنم ۲۵0 20 رفطتصهرهمطاصه رواصعل مامح صا جمز مه عقظ) واصقام 
جر 110 )0۵۵00 ۲۵0 عصا ما فا ر۲۳۵۲6۵۲0۲6. ,9۵807001 ۲۵0 صا 0صتامم‌صمی صتصعرمفاعه تمزقمظ مطا مز متصفاهه 24 مصتصهبمفاهه 
,1000 طا اصجتمامی لهتتاهه 2 مه ومیا ۶۵۲ لهتاجماهم طونط ه فقط )عت0مين اصقام ونط) روصتقلهاعه للمتمعموه رعاصه‌صصعنم تمسق 
مهد مه عاممصصعتن ماطانقع 0صه آمتنهه ۵۶ مویا مط وم فممتامتتاوع: ما ۳۱۵۱۷۵۷۵ .م0۳۵0 متاعصومی هه رلهم‌تاناهممتقطم 
0 «تاعتالظ1 1000 مطا ص1 وملعما02ه 611600۷0 مطا ۵۶ مج وا فقومممم مملاهلنامرهعصه م1 ,ممنهمفمنج 4صه مطلوومممتم عصتتتال 
جمع 2۷۵ عمطامجط اصمتمن۱ .عههماه مه ممتامت0متن مت فلمتمم‌طمم 01۵200۷۵ )0۲0۲66 م6 4صه حطمامامتم ونطا ۲۵901۷۵ 
,6۳016100 رعط1۳ 1۲6626 عته ققصم )صمصتصمج تدم فص دمن عممصه رق‌صتاممرصمی ۷۵ 1مهمزه ۵ مهدجه 107 0960 
۷ 0۹ ما 0۲ ۲۷۵ و27 قرو دود 20 عط0۳ ۳۲۵۵2۵ و۵ 50 24 رطمتاج 6۵20077 و1090108ظ ملقموم1 رعصا 5۳21 
0 رواههتانمممص هی رقامهتاه رکاصمصعنور رعمتممرصمی متامهمزه ۵۶ ممتاهآناومدعجه مه 10 فاعم لهنتفناصد مه 960 
کصجتمام هه ۵1۵200۷۵ 0۶ 500۲۵۵ ۵ قح 200۸06۲ مناج اممتاعع ۲6۵ 0۴00۱68 ۲۵ ۷۵۵ رلبتای دنطا ۵۶ حصنة عطا ,50 .عصصونصهع ۳۵۱6۲۵۵۲ 
۰ ۳۶ 1۳۵027۵-07۱1 20 ز50۵ عصلمنا دصتامم‌رهم 


,0 :100) ۲۵0105 ]0116700 رز 18-20 نا مه ۱1 در مه 0ج (۷۷۳) 1501240 صلمامج ترمط ۷۷ :06مطاعصهر 20 ولهته)ه]۷ 
عصریل دوه م1 ,ممتاهلنادمرمعصه امهتاه ]06۵000 ما ما 0عونا ۵۲۵ ولهتمه‌امه ۷211 قح (100 :0 48ص 25:70 ,50:50 ,75:25 
65-70 0۶ متناجتهمصعا عنه املاتاه هه ۹۵ 140 0۶ معتاهتهمجصه) عنق اعلصا هه )۵ کیام هه ۷/28 کاعدتالنه عطا ۵ ووع2۲۵۵ 
1۳66200 عطا بل 10 .مناج 5 ۵۶ ما2 1100 ۲6۵0 ج هه ,طخ 3.5 گه سمل تنج 0مووم۲م0 ۵ ,756 0۴ ۵0۱9۷۵۲ محصتام 2 
۵ طا 61060 ۷۷۵۵ م0۵۵0 عصاویل عط) ممطا هه بط 3 ۶0۶ 18*0- 0۲ عساهتهمجع) ه 26 امم اف م۵ عمصصهه طمهه ,فاه‌هتاره 
۵ 00۱۷16۲ 0۲۵00660 م1 109۵۰ 24 موم )16۵0 ۳/۵۵ جمتانامد 1660 رها عطا رواصمصصاهعع [21 ص بط 24 10۲ یل ۲۵۵28 
۰ (مصمدام آمام) 20 راتاژصناامو مه ماصمتومی مماوزمظ ومصهمتمگاه ممتقانامممعصوه ۵ مرها ما 0مامناله م۵ 


ممناهناهم‌دعصه و(متالهع 50:50) 5076 10 ۷۷۳1 ۶ اصیامحصح عطا هملوهععه1 برطا کقطا 0۱/60ده فلنادعع م1 خصمتومین عنل ی و16اعع1 
۵۵ امومع معتتادتمحظ ]100۷6۵ معط رفعام‌صحد 626-60 جرج دود مطا 1 .(0.05ک) 60ععععصا رلاصی‌فنصوله بمصمژه‌تاه 
(۵>0.05) بلامف‌نصونه ماهر متیم0م)امصه قط مصتفهعتع! ‏ همم 1006۵ طاذه مادعا عامصده عطه ما ۲۷۵0عوها۵ 
6 :۲ مطا اقا 0۵0و موم امصمطم ماما ۵۶ ممتاناله7ه م1 ,تمه صا فتملبهوج مطا ۵ بوتآزطانتامد مطا 1020162860 
معط حصم 0مصنفاهان قمام‌صهد تمل«۵ مطا رودلظ ,عمتجم امصمطام لقاما عمط 20 رامعم اد م0متهموتص فتمل وه متام 
1 ,رنه عنطا صا هعصتهاماه و16ناعع۲ معط وم 960ظ.)ممنهمع متامصمدام ماما )ععطعنط عط 20 ۷۷۳1 ۲۵ صزتارع21]00 50:50 ۵۶ ۲210 
دهتاهممم لهمءنمصه‌طممد بطم عاطهنوع ما 0عنلناعع1 ۷۷۳1 ده متیتادع00) له 10۲ متاه: 50:50 عط ۵۶ هدیا عمط فا فصیام؟ ۷۵8 
معط ۶ کالنادع۳ مط) هه همرت ۳۵82۵ ۵۶ قادم ون مط ما عمل ,۲۳6۵۲۵10۲۵ .08مطاعصه مصتویل طامها رها 0مصنهاهان وتمل سوم ما 
6 هد لاو وتا عصتسل ناوج فصمت‌تجمم مطا ۱۳1 00ظ)مصه مرول چهتوری مه عقط) 060تمجمم هطا صق 16 تاه اصموع2۳ 
6 10۳ ]6۲20 ]96010700 ۲60 م۵ 92800 فاصمصصعژن تمه ۵۶ ممتامنالمعن مطا ۵ 0مطامصه مصتوتمس جع 00۷۵عه مه قه 2660 
۵/۵026 [[۷۷۵ مه ۷۲۷۲۳۴1 0هه صت(ع0م) مضه رم م22 50:50 2 عصلونا رعصها! .عمتتفا0صا متاعصومی 4ص رلهمز)تاممهصرتقتاج 100 ظ1 
۰ ۷ 0۷ ]9601700 ۲۵۵ 0۲ 0۳000600 فص رم 0ع0هممنمممع۲ ود نم مرول 200 


۱۹ 


,0 رونام یواوه نا ۸220 متصفاو1 ر‌صهءظ صقطمنام) رنرعمامصطمع1" عک عمممزه6 ۳۵۵0 1 اصرمحص ندم1۳۵ راوملن0و ۷۲۵6 .1 

0 را0۱012) ,)۲۷۵۲۹1 ۸2۵0 عتصصماو1 ر‌صهدظ صقطمنام رنعماممطهع1" ی ممممزهک ۳۵۵۵ 0۶ )ممصاه1۳0۵ ,۳۲01۵550 ۸9500121 .2 
,۱۷۵6۳20 ,که رععامعی ممتاهت0ظ مه موم ومم‌عباهعمک مها مج امتتانم‌تبي۸ ۵22۷1 مقعحعمطک رتمووعلمتج ماقله0٩و۸‏ .3 
۱۱۹ 

(حصمی,انمصع ۵ 4طصصط له‌زممهه :اتمه و ماه مصت‌همممعتم)۳) 


